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MOTTO 
 
“Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan.  
Maka apabila kamu telah selesai (dari sesuatu urusan),  
kerjakanlah dengan sungguh-sungguh  
(urusan) yang lain”  
(QS Al Insyiraah: 6-7). 
 
 
Jadilah seorang yang pemberani dan tabah 
Keberanian yang paling utama adalah keterusterangan 
dalam melaksanakan kebenaran, menyimpan rahasia, 
mengakui kesalahan, bersikap objektif terhadap diri 
sendiri serta mengendalikan diri ketika marah 
(Al-Imam Asy-Syahid). 
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Abstrak 
 
Penelitian ini bertujuan untuk 1) mengetahui proses pembuatan moho; 2) 
mengetahui pengendalian mutu proses pembuatan moho dari bahan baku, proses 
produksi dan produk akhir; dan 3) mengetahui konsep HACCP yang diterapkan 
pada proses pembuatan moho. Metode pengumpulan data yang digunakan adalah 
wawancara, observasi, dokumentasi, dan studi pustaka. Proses produksi kue moho 
meliputi pemilihan bahan, pencampuran bahan, fermentasi, pembentukan adonan, 
pengukusan, pendinginan, dan pengemasan. Pengendalian mutu pada pembuatan 
kue moho meliputi pengendalian mutu pada bahan baku, proses produksi, dan 
produk akhir. Pengendalian mutu pada produk akhir dilakukan dengan melakukan 
analisa kandungan kimiawi pada kue moho. Hasil analisa menunjukkan kue moho 
memiliki kadar air sebesar 28,812%, kadar abu sebesar 0,84947%, kadar gula 
sebagai sukrosa sebesar 22,10%, kadar lemak sebesar 3,898%, kadar protein 
sebesar 5,27%, kadar karbohidrat sebesar 61,171% dan kapang khamir sebesar 
3,1x10
2
 koloni/g. Konsep HACCP dilakukan untuk meminimalisasi timbulnya 
bahaya dan menjaga keamanan produk yang dihasilkan. Proses pengukusan 
merupakan CCP dan perlu dikontrol dalam tahapan proses pembuatan kue moho. 
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Abstract  
 
This study aims were 1) known the moho cake production process; 2) known the 
quality control of moho cake manufacturing process of raw materials, production 
processes and final products; and 3) determined the HACCP concept which 
applied in the moho cake production process. Data collection methods were used 
interviews, observation, documentation, and literature. Moho cake production 
process were included the materials selection, mixing ingredients, fermentation, 
the dough formation, steaming, cooling, and packaging. Quality control in the kue 
moho production process were included quality control on raw materials, 
production processes and final products. Quality control on the final product was 
done by analyzing the chemical content in the moho cake. The analysis was 
shown that moho cake has a water content of 28.812%, ash content of 0.84947%, 
sugar as sucrose of 22.10%, fat content of 3.898%, protein content of 5.27%, 
carbohydrate content of 61.171% and yeast fungi of 3,1x10 2 colonies / g. HACCP 
concept was done to minimize the hazards occurrence and maintain the product 
security. Steaming process is a CCP and needs to be controlled in the stages of the 
moho cake production process.  
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